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RESUMO

A cerveja é uma das bebidas mais consumidas no mundo e esteve presente na
histéria desde as antiguidades. Pesquisadores afirmam que as primeiras cervejas
foram produzidas cerca de 6000 anos a.C. no cotidiano nos povos sumeérios e
babilénios. Os povos dominavam as técnicas de producéo de paes, e por se tratar de
processos semelhantes envolvendo cereais, agua e fermento, € muito provavel que
tenha sido descoberta por acaso. Com o passar dos anos, as técnicas de fabricacao
foram sendo aprimoradas e foram conquistando a humanidade. Hoje, o Brasil esta
entre os maiores polos cervejeiros do mundo, produzindo cerca de 14 bilhdes de litros
de cerveja por ano. E um mercado que tem uma enorme representatividade na
economia, gera empregos e ainda tem muito espaco para crescimento, principalmente
com cervejarias artesanais. O presente trabalho tem como objetivo realizar uma
revisdo bibliogréfica levantando as principais informacfes sobre os processos de
producdo cervejeira e analisar os principais desafios para a implantacdo de uma
cervejaria artesanal na cidade de Araraquara, interior de S&o Paulo. Para isso foi
coletado dados referentes as matérias-primas utilizadas e dos principais processos
produtivos. Também foi analisado o mercado cervejeiro na regido de Araraquara, que
estd em crescimento e com potencial de se tornar o maior polo cervejeiro dentro do
Brasil. Com isso, o trabalho cumpriu com os objetivos propostos formando uma base
sélida de conhecimento cervejeiro e abrindo portas para novas pesquisas e trabalhos

na area.

Palavras-chave: cerveja; cervejaria artesanal; fermentacdo; mercado.



ABSTRACT

Beer is one of the most consumed beverages in the world and has been present
in history since ancient times. Researchers claim that the first beers were produced
around 6000 years BC. in everyday life in the Sumerian and Babylonian peoples. The
peoples dominated the bread production techniques, and since they are similar
processes involving cereals, water and yeast, it is very likely that it was discovered by
chance. Over the years, manufacturing techniques have been improved and
conquered mankind. Today, Brazil is among the largest beer centers in the world,
producing around 14 billion liters of beer per year. It is a market that has a huge
representation in the economy, generates jobs and still has a lot of room for growth,
especially with craft breweries. The present work aims to carry out a bibliographical
review, raising the main information about the brewing production processes and
analyzing the main challenges for the implementation of an artisanal brewery in the
city of Araraquara, in the interior of Sdo Paulo. For this, data was collected regarding
the raw materials used and the main production processes. The beer market in the
region of Araraquara was also analyzed, which is growing and has the potential to
become the largest beer center in Brazil. With this, the work fulfilled the proposed
objectives, forming a solid base of brewing knowledge and opening doors to new

research and work in the area.

Keywords: beer; craft brewery; fermentation; market.
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1 INTRODUCAO

A cerveja estéd entre as bebidas mais consumidas no mundo atualmente, e
desde a antiguidade ela esteve presente na histdria dos povos que habitam nosso
planeta. Ndo se sabe com exatiddo quando a primeira cerveja foi produzida, mas por
conta de registros de pesquisadores e da grande semelhanca em aspectos produtivos
com o pao, historiadores afirmam que os povos sumérios e babilénios consumiam
uma bebida feita a partir de paes de cevada germinada. Além disso, o préprio codigo
de Hamurabi, da época do Império Babilonio, ja previa métodos e regras para a
comercializacdo da cerveja (MORADO, 2017).

Nos dias atuais € notavel os grandes investimentos na industria cervejeira pelo
mundo. No Brasil em especifico, que é considerado o terceiro maior produtor da
bebida no planeta, é observado um grande crescimento de um dos segmentos da
industria cervejeira, as cervejarias artesanais.

Um dos grandes diferenciais das cervejarias artesanais € a producdo em menor
escala e as inimeras possiblidades de inovar com ingredientes locais, naturais e livres
de conservantes. Se trata de um produto mais sofisticado que agrada um publico
especifico com seus aromas e sabores marcantes (CASTILHO, MAYMONE,
OLIVEIRA; 2016).

Em relacdo aos aspectos produtivos, a cerveja € uma bebida produzida a partir
de um processo de fermentagcdo com a utilizacdo de leveduras especificas que
consomem 0s agucares fermentaveis presentes no mosto cervejeiro, provenientes do
malte dos cereais, e metabolizam formando alcool e didxido de carbono (ARAUJO,
2016). Posteriormente, a cerveja passa pelas etapas de maturacdo e carbonatacao
antes de serem envasadas e comercializadas.

O Brasil é o terceiro maior consumidor de cerveja do mundo e possui apenas
uma cervejaria registrada para cada 137.713 habitantes (MAPA, 2022). Este dado
revela o grande potencial de crescimento das cervejarias artesanais, principalmente
em cidades do interior em que esse numero se torna maior ainda. Além disso, de
acordo com os dados divulgados pela Associacdo Brasileira da Industria da Cerveja,
a CervBrasil, o setor cervejeiro € um dos que mais empregam no pais, gerando mais
de 2,7 milhdes de empregos, e movimentando a economia por todo o territorio
(CervBrasil, 2021).
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De acordo com os dados divulgados pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (2022), apesar do Brasil estar entre os maiores produtores de cerveja
do mundo, ainda importa cerca de 4.500 toneladas de cerveja somente dos Estados
Unidos. J& em relacdo as exportacdes, o principal pais que compra as cervejas
brasileiras € o Paraguai, sendo o destino de 65,6% de toda cerveja exportada (MAPA,
2022).

Com isso, segundo dados divulgados no 2° Censo de Cervejarias
Independentes, divulgado pelo SEBRAE (2021), o mercado de cervejarias artesanais
possui um potencial muito grande de expanséao, possuindo cerca de 1,3 mil fabricas
no ano de 2021 e com o objetivo de chegar a pelo menos 7 mil cervejarias artesanais
até 2025. Entre os desafios listados para o segmento estdo a compra de insumos a
precos mais competitivos, qualificacdo de méao de obra e seguranca dos processos

produtivos.

Desta forma, o presente trabalho busca criar um referencial teorico das
principais matérias primas e principais processos de producdo utilizadas por uma
cervejaria artesanal, além de analisar os principais desafios para a implementacéo de

uma cervejaria artesanal na cidade de Araraquara.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

O objetivo geral deste trabalho é realizar uma revisado bibliografica sobre a
producdo de cerveja artesanal e realizar uma andlise de mercado estudando a
viabilidade da implementacdo de uma cervejaria artesanal na cidade de Araraquara,

interior de Sao Paulo.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Para que o objetivo geral seja atingido, os objetivos especificos foram tracados:

e Compreender as principais etapas de producao de cerveja artesanal,

e Analisar a importancia de cada processo produtivo para se obter uma
cerveja de alta qualidade;

e Analisar os principais fatores que podem alterar a composicao de cervejas
fabricadas artesanalmente;

e ldentificar e analisar os principais desafios que podem comprometer o
sucesso de uma cervejaria artesanal na cidade de Araraquara, interior de

Sao Paulo.
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3 METODOLOGIA

Para a execucdo deste trabalho, foi realizada uma pesquisa extensa ha
literatura disponivel, coletando as principais informacdes acerca do tema abordado
para criar uma base tedrica solida e realizar uma analise criteriosa com as informacgées
obtidas. Foram consultadas plataformas online de periddicos, livros, artigos,
monografias, teses, dissertaces e revistas cientificas buscando estruturar as

informacdes obtidas e criar uma sdlida base de dados sobre o tema.
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4 REVISAO BIBLIOGRAFICA

4.1 A HISTORIA DA CERVEJA

Apesar de nao se conhecer ao certo quando a producéo cervejeira se iniciou
no mundo, 0s primeiros registros datam de aproximadamente 6000 anos a.C.
originario dos povos mesopotamicos (LIMA, MOTA, 2003). O dominio das técnicas de
malteacdo de grdos permitiu que os povos da antiguidade desenvolvessem a
producdo de bebidas fermentadas, que muitas vezes foi utilizada como veiculo para
administracdo de ervas medicinais aos doentes. Além disso, registros da época
confirmam a importancia da cerveja através de um hino de louvor a deusa sumérica
da cerveja, Ninkasi, ja que a figura da mulher era associada a producédo de paes e
cervejas ao passo que 0s homens eram responsaveis pela caca e trabalhos bracais
(MUXEL, 2018).

No ano de 1516 foi promulgada, pelo Duque Guilherme IV da Baviera, a Lei de
Pureza da Cerveja: Reinheitsgebot, que pautava que toda cerveja produzida deveria
conter apenas agua, lupulo e malte de cevada em sua composicéo. Por ainda ndo ser

conhecida, a levedura ndo se enquadrava na Lei (KUCK, 2008).

A Figura 1 representa a Lei de Pureza da Cerveja, esquematizando a lei

promulgada.

Figura 1 - Lei de Pureza da Cerveja, promulgada em 1516.
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Fonte 1: Cervejaria Hofbraubh, 2023.

J& no Brasil, os primeiros registros da cerveja ocorreram no ano de 1808,

guando uma grande quantidade de comerciantes estrangeiros, provenientes da
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Europa, chegaram ao pais trazendo uma variedade muito grande de produtos. No
século XIX a Inglaterra ja era considerada a maior produtora de cerveja da Europa, e
0S comerciantes trouxeram junto suas tradicdes e métodos de fabricacao, iniciando a
producao em terras brasileiras (SANTOS, 2003).

Com o passar dos anos o0 consumo no Brasil foi crescendo e logo comegaram
a surgir as primeiras grandes companhias produtoras. A primeira cervejaria imperial
do Brasil foi a Bohemia, com sede na cidade de Petropolis, no Rio de Janeiro
(Coutinho, Quintela e Panzani, 2020).

Em relacdo a producédo nacional, quando produzidas em escalas menores por
microcervejarias formando uma bebida mais encorpada, com aromas e sabores
diferenciados, ja podem ser consideradas cervejas artesanais pois possuem
caracteristicas Unicas e atendem a um publico seleto de apreciadores (ARAUJO,
SILVA e MINIM 2003).

De acordo com Tozetto (2017), o interesse dos brasileiros por cervejas
artesanais aumentou consideravelmente, seguindo as tendéncias mundiais de
consumo. Cada vez mais se torna necessario os estudos a respeito das industrias de
cervejas artesanais para compreender o mercado e propor melhorias aos processos

existentes.

4.2 CLASSIFICAQAO E CARACTERISTICAS DA CERVEJA

De acordo com o dicionéario brasileiro da lingua portuguesa, MICHAELIS, a
definicdo de "CERVEJA” é dada por: “Bebida com baixo teor alcodlico, obtida a partir
da fermentacao de cevada ou de outros cereais, aromatizada com ltpulo”. Trazendo
a descricdo adotada no Brasil, ja que a partir do decreto n° 9.902, de 9 de julho de
2019 do governo federal, ndo existe mais restricdes para o uso de milho, arroz e outros
cereais nas bebidas, denominados de adjuntos cervejeiros. Com isso, uma gama
maior de produtos pode ser considerada como cerveja, beneficiando diversas
cervejarias artesanais que vendiam uma “bebida mista fermentada” e agora passam
a vender “cerveja” (REVISTA MINHA SAUDE, 2019).

Em relacéo a classificacdo, as cervejas podem ser divididas em dois tipos de

dependendo do seu grau de fermentacdo: ale, na qual a fermentagao ocorre na faixa
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de 7 e 15 °C, fermentando e maturando entre 7 e 10 dias e as lager, em que a
temperatura de fermentacdo ja é mais alta, na faixa de 18 a 22 °C e o tempo da
fermentacdo e maturacdo de 3 a 5 dias (ARAUJU, SILVA e MINIM, 2003). Assim, cada
variavel alterada fornece aromas e sabores diferenciado para cada tipo de cerveja.
Segundo SIQUEIRA (2007), é possivel ainda uma nova classificacdo para cervejas,
sendo ale de alta fermentacao representada pelas variedades Porter, Stout, brow e
Bitter, e as lager, com sabor mais suave e coloracdo mais clara, representada pela

pilsen e bock.

4.3 O MERCADO CERVEJEIRO NO BRASIL

De acordo com o levantamento realizado pelo Ministério da Agricultura,
Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), no ano de 2021 foram registrados 200 novas
cervejaria no Brasil, totalizando 1549 empresas fabricantes de cerveja no pais. A

Figura 2 mostra o crescimento do niumero de cervejarias desde 0 ano de 2000.

Figura 2 - Numero de cervejarias registrada no Brasil entre os anos de 2000 e 2021
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Fonte: MAPA, 2021.

Observando a Figura 2, € possivel notar uma grande desaceleracdo no
crescimento de cervejarias a partir do ano de 2020. Essa desaceleracdo pode ser

explicada pelos impactos da pandemia de Covid-19 que afetaram principalmente as
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pequenas empresas logo no inicio do ano, fazendo com que grande parte de
microcervejarias fossem obrigadas a fecharem as portas. Porém, mesmo com o0s
impactos da crise sanitaria, houve um crescimento de 14,4% em relacdo ao ano

anterior e apenas desacelerou o crescimento que era observado no anos anteriores.

De acordo com Glauco Bertoldo, diretor do Departamento de Inspecao de
Produtos de Origem Vegetal do MAPA, este grande crescimento do mercado de
cervejarias no Brasil evidencia que a atividade caminha firmemente com o passar do
tempo e se trata de um mercado resistente as crises internas e externas e muito
promissor (MAPA, 2021).

4.4 MATERIAS PRIMAS

Quando se trata de cervejarias artesanais, os ingredientes de étima qualidade
sado fundamentais para o preparo de uma cerveja diferenciada e com caracteristicas
marcantes. Cada insumo tem suas particularidades que devem ser analisadas para
obter um produto limpo, seguro para consumo e que agrade o paladar dos
consumidores (MATOS, 2011).

4.4.1 AGUA

Cerca de 90% da composi¢cdo em massa da cerveja € representada pela agua,
exercendo uma grande influéncia na qualidade e nas propriedades do produto final
(DE KEUKELERIE, 2000). Porém é importante dividir os dois usos da agua na
fabricacdo de cerveja, a agua cervejeira que sera utilizada como insumo na
mosturacdo e preparacdo do malte e a 4gua de servico, que nao entra em contato
diretamente com o produto, sendo necesséaria apenas em procedimentos externos,
como fluido refrigerante em pequenos trocadores de calor, lavagem dos equipamentos
e do local (SILVA, FARIA, 2008; ARAUJO et al, 2003).

Um dos pontos mais importantes em relacdo a agua que sera utilizada no
preparo do mosto é o pH, ja que um pH acido facilita a atividade enzimatica dos
cereais favorecendo a conversédo da maltose. Em contrapartida, um pH alcalino pode
resultar em uma diluicio de componentes no malte causando alteracbes nas
caracteristicas do produto, como na cor, sabor e até mesmo no odor da cerveja
(OLIVEIRA, 2011; ARAUJO et al, 2003).
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4.4.2 MALTE

Segundo Machado (2017) o malte € o termo utilizado para designar a matéria
prima proveniente da germinacao de cereais, sendo a principal fonte de carboidratos,
proteinas e lipideos da producdo da cerveja. E no caso de cervejas artesanais 0s
maltes mais comuns sdo 0s provenientes da cevada e do trigo, que conferem
propriedades diferenciadas quando comparada com as grandes cervejarias que
adotam a inclusdo de maltes de arroz, centeio ou milho para reduzir custos
(CARVALHO, 2007).

De acordo com Hoseney (1994), o malte de cevada é o mais utilizado nas
producdes cervejeiras por conta de conter enzimas de forma equilibrada e de fornecer
condicdes favoraveis no crescimento das leveduras, j& que contém uma quantidade

grande de proteinas.

J& em relacdo ao plantio nacional, no ano de 2021 o Brasil bateu recorde na
producao de cevada, com grande destaque ao estado do Parana que representa 70%
de toda producéo nacional deste tdo importante insumo para a inddstria cervejeira
(CATALISI, 2022).

4.4.3 LUPULO

O lupulo, ingrediente de extrema importancia na producao das cervejas, € a flor
seca de plantas da trepadeira Humulus Lupulus L. sendo essencial ndo somente pelos
aspectos de amargor no produto final, como também na retencao da espuma (SILVA,
FARIA, 2008). Outra caracteristica importante da utilizacéo do lipulo esta relacionada
com a estabilidade microbioldgica e fisico-quimica que confere ao produto por atuar
como agente bacteriostatico (REBELLO, 2009).

De acordo com a Associacao Brasileira da Industria da Cerveja, a CervBrasil,
(2021) o Brasil é o terceiro maior produtor de cerveja do mundo, produzindo cerca de
14 bilhdes de litros anuais. Para garantir essa producéo, cerca de 3200 toneladas de
lipulo sdo importadas de outros paises que possuem condi¢des climaticas mais
favoraveis ao plantio. Porém, no ano de 2021, houve um crescimento de 160% da
producdo nacional, aliado as novas tecnologias descobertas que auxiliam no cultivo,

somando um total de 24 toneladas produzidas (CervBrasil, 2021).
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O lapulo é o insumo que garante o amargor na cerveja final, e para se tornar
padronizado a escala de amargor adotou-se a unidade IBU (International Bitterness
Units) para classificar e tornar-se de facil entendimento ao redor do mundo
(DRAGONE; SILVA, 2010).

4.4.4 LEVEDURA

As leveduras sdo 0s microrganismos responsaveis por realizar todo o processo
de consumir os agucares disponiveis no mosto, provenientes do malte, e transforma-
los em alcool. O fermento mais utilizado nas producdes cervejeiras é a levedura
Saccharomyces, com cepas de alta e baixa fermentacédo, sendo a Saccharomyces

cerevisiae e a Saccharomyces uvarum, respectivamente (OLIVEIRA, 2011).

Ja para aplicacdes em cervejarias artesanais, diferentes tipos de leveduras
podem ser utilizados, dependendo das caracteristicas que o0 mestre cervejeiro
responsavel pela producado desejar que estejam presentes no produto final. A etapa
de fermentacdo é a fase mais importante para definir o paladar da cerveja, pois as
leveduras consomem os carboidratos fermentaveis do mosto, produzindo além do
alcool e diéxido de carbono, os ésteres (acetato de etila, acetato de isoamila, acetato
de n-propila), acidos (acético, propidnico) e alcoois superiores (1-propanol, 2-metil-
lpropanol e 3-metil-1-butanol). Sdo estes produtos que conferem as propriedades

organolépticas a cerveja (ARAUJO et al, 2003).

Além disso, é importante destacar o papel dos aditivos de fermentacdo, que
auxiliam no processo garantindo qualidade e eficiéncia. O malte de cevada € o gréo
mais comum na producao de cerveja, mas a utilizagdo de outros aditivos como trigo,
aveia, milho e maltoses para complementar os sabores e garantir uma cerveja
diferenciada (DELCOR, 2019).

4.5 PROCESSOS DE PRODUQAO DE CERVEJA ARTESANAL

Entre os principais processos produtivos de uma cerveja artesanal pode-se citar
a moagem dos graos, mosturacéao, a clarificacéo, fervura, resfriamento, fermentacao,
maturacao, pasteurizacdo e por fim o envase. Por se tratar de uma producéo artesanal

nao existe uma regra geral, pois se trata de um processo dinamico que pode variar de



19

acordo com o estilo de cerveja desejado (Matos, 2011; Dragone et al, 2007; Silva,
Faria, 2008).

A Figura 3 representa um fluxograma basico de producéo de cerveja artesanal.

Figura 3 - Fluxograma para producao de cerveja artesanal

Moagem dos graos B Mosturagdo o Clarificagdo o Fervura

Pasteurizagdo « Maturagado < Fermentagdo « Resfriamento

Envase

Fonte: O autor, 2022.

4.5.1 MOAGEM

A principal finalidade da moagem dos graos € quebra-los em partes menores
para expor o endosperma, aumentando a superficie de contato do amido com as
enzimas do malte e favorecendo a hidrélise. E uma etapa de extrema importancia para
garantir que os carboidratos principais estejam disponiveis no mosto ao se iniciar a

fermentacao, podendo afetar todo o produto (Dragone et al, 2007).

A Figura 4 representa um moinho de rolos, utilizado no processo de moagem

dos gréos na industria cervejeira.
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Figura 4 - Moinho de rolos

Fonte: Fabricante ZEGLA, 2022.

4.5.2 MOSTURACAO

A mosturacdo do malte, também chamada de brassagem, ocorre quando &
adicionado agua aos grdos moidos e o mosto € aquecido a certas faixas de
temperatura para solubilizar as substancias do malte. E muito comum cervejeiros
trabalharem com rampas de temperatura nesta etapa, com o objetivo de contribuir
com as reagfes necessdrias para 0 processo e aumentar a extracdo do amido
(Tozetto, 2017; Araujo, 2016).

A Figura 5 é a representacdo de uma sala de mosturacdo, com o0s tanque

produzidos em aco inoxidavel e um painel para controle de temperatura.
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Figura 5 - Tanque de brassagem em ac¢o Inox

Fonte: Fabricante HEIS Industrial, 2022.

4.5.3 CLARIFICACAO

A etapa de clarificacdo, também conhecida como a filtracéo, € fundamental para
realizar a separacdo do bagaco de malte da parte liquida, chamada de mosto
cervejeiro (TOZETTO, 2017). Esta separagdo € realizada através de tina de
clarificacdo ou de um filtro-prensa, no qual o0 mosto com os solidos é bombeado para
0s quadros do filtro-prensa que retém as cascas e permitindo a passagem somente
do liquido. Posteriormente é necessario realizar a lavagem da torta para obter o

acucar fermentéavel que ficou retido (Silva, Faria, 2008).

A Figura 6 descreve um filtro-prensa de placas, utilizado no processo de
filtragem do mosto para separar os cascas dos graos do liquido de interesse que

seguird no processo para a fervura.
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Figura 6 - Filtro prensa para microcervejarias

Fonte 2: Fabricante CZECH Brewery System, 2022.

4.5.4 FERVURA

Apés a separacédo do bagaco de malte do mosto é necessério a etapa de fervura
para esterilizar o mosto e inativar microrganismos indesejaveis e promover
evaporacao de compostos que possam atrapalhar as caracteristicas finais da cerveja.
Nesta etapa também ocorre a desnaturacdo proteica que promove a estabilizacédo
fisico-quimica, o aumento da concentracdo do mosto por conta da agua evaporada,
estabilizacao bioldgica e a adi¢cdo do ltpulo antes e/ou durante a fervura, dependendo

do tipo de cerveja que esta sendo produzida (Tozetto, 2017; Matos, 2011).

Uma etapa importante ao finalizar a fervura é a realizacdo do Whirlpool, que
consiste em uma técnica para separar todo o aglutinado proteico (trub) do mosto. Esta
técnica se baseia na forca centripeta ao fazer o trub se concentrar no meio do tanque
de fervura para ser retirado e evitar um amargor indesejado e aparecia escura para a
cerveja (MORADO, 2009).

4.5.5 RESFRIAMENTO

A etapa de resfriamento € fundamental para o sucesso da fermentacao, pois o
mosto deve estar em temperatura adequada para receber as leveduras que iniciarao
0 processo de converter os carboidratos em alcool e dioxido de carbono. Com isso,
sao utilizados trocadores de calor com agua ou fluido refrigerante, dependendo do
processo, resfriando rapidamente o mosto. E importante que a etapa ocorra
rapidamente para evitar uma possivel oxidacdo e exposicdo a bactérias e outros

contaminantes. Um dos trocadores de calor mais utilizados em cervejarias artesanais
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sao os chillers, no qual ele é inserido dentro da caldeira resfriando o mosto de 100 °C
a aproximadamente 20 °C (REITENBACH, 2010).

Nesta etapa também ocorre a aeracdo do mosto, para que esteja disponivel
todo o oxigénio necessario para as leveduras realizarem as devidas funcdes (Silva,
Faria; 2008).

4.5.6 FERMENTACAO

Segundo Venturini (2005), na etapa de fermentacdo é onde ocorrerd a
inoculacdo das leveduras responsaveis por consumir os carboidratos principais e
produzir alcool e diéxido de carbono. Dependendo do tipo de cerveja que sera
produzida sera necessario controlar a temperatura para a faixa de atuacdo dos
microrganismos escolhidos. Ou seja, esta etapa € extremamente importante pois €
guando vai ocorrer a metabolizagdo dos carboidratos fermentaveis pelas leveduras
que darao origem ao produto final. Alguns dos subprodutos formados neste processo
podem ser interessantes para as caracteristicas da cerveja, desde que sejam
formados de maneira controlada (DRAGONE, 2010).

Nesta etapa é fundamental uma boa escolha da levedura que sera inoculada.
Entre os fatores que devem ser analisados ao definir a levedura estdo o tipo do
produto de interesse, se a cerveja final serd de alta ou de baixa fermentacao, os dados
de crescimento e morte celular dos microrganismos e o tempo adequado para que a
fermentacéo se complete (MATOS, 2011; VENTURINI, 2005).

A Figura 7 representa um tanque fermentador produzido em aco inoxidavel,

proprio para a industria cervejeira.
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Figura 7 - Tanque fermentador em aco inoxidavel

P T b

Fonte: Fabricante ULLEREYV, 2022.

4.5.7 MATURACAO

Apoés a fermentacédo as leveduras sao removidas do tanque e se inicia a fase
de maturacao, na qual ocorre a diminuicdo da temperatura por no minimo 72 horas.
De acordo com Briggs (2004), a maturacdo também pode ser chamada de
fermentacdo secundaria, ja que € nesta etapa a finalidade é que ocorra a precipitacdo
das leveduras clarificando o mosto e a formac&o de complexos proteicos e polifenois
garantindo caracteristicas positivas ao produto final. Esta etapa final é considerada
por muitos cervejeiros como a etapa do “acabamento” e ajustes finais no sabor, aroma
e textura da cerveja produzida. Cerca de 10% dos ésteres produzidos em todo o

processo sdo provenientes desta etapa (MORADO, 2009).

4.5.8 CARBONATACAO

A carbonatacéo é o processo no qual é fornecido gas carbénico a cerveja para
auxiliar na conservacao e garantir a espuma ao consumir. No caso de a cerveja ser
estocada em barris, a carbonatacéo é realizada no momento do consumo nas proprias
cervejarias (VENTURINI FILHO, 2010).

4.5.9 ENVASE
O processo de envase depende da forma com que a cerveja sera

comercializada, podendo ser envasadas em garrafas de vidro ou latas de aluminio.
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No caso de cervejarias artesanais, muitas vezes a cerveja € estocada em barris

de aco inoxidavel.

4.5.10 PASTEURIZACAO

A pasteurizacdo € o processo térmico realizado apos o envase, garantindo a
eliminacdo de microrganismos indesejaveis que podem afetar as propriedades da
cerveja finalizada. Essa etapa final se baseia no aquecimento das garrafas a
temperaturas na faixa de 70 °C em camaras com jatos d’agua, seguidas de um
resfriamento. Essa etapa garante um prazo de validade as cervejas produzidas e € o

gue diferencia uma cerveja de um Chope (Araujo et al, 2003, Kuck, 2008).

5 ANALISE DE MERCADO

Ao analisar o mercado de cervejarias artesanais no Brasil, mais
especificamente na cidade de Araraquara, interior de Sdo Paulo, € importante
comecar elencando os principais desafios para as microcervejarias. Assim, com base
nos desafios é possivel analisar as possiveis solu¢cdes e compreender de maneira
mais assertiva 0 mercado que a cervejaria esta inserida.

De acordo com as informacdes tratadas na revisdo teorica deste trabalho, é
possivel perceber que um dos principais desafios para as cervejarias artesanais seria
a competicdo com os grandes players do mercado, que representam as maiores
indastrias cervejeiras do pais. Entre os destaques estdo o grupo Heineken, Ambev e
Cervejaria Petropolis. Porém, apesar de ser um possivel risco para as
microcervejarias, 0 que percebe com o passar dos anos € que ambos 0s produtos sao
consumidos por diferentes publicos e que os adeptos as cervejarias artesanais sO
crescem. De acordo com uma pesquisa realizada pelo Cupom.valido.com.br, com
dados do Credit Suisse, Euromonitor e Statista, o Brasil € 0 3° pais que mais consome
cerveja no mundo, atrds apenas de Estados Unidos e China, que lidera o ranking. O
estudo revela ainda que cada brasileiro consome, em média, 6 litros de cerveja por
més. Com esses dados fica claro que o mercado no Brasil € gigantesco e merece
muita atencao, principalmente as cervejarias artesanais que representam apenas 2%

de toda a cerveja consumida no pais.
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A Figura 8 representa o crescimento do numero de cervejarias de acordo com
cada estado do Brasil (MAPA, 2022).

Figura 8 - Crescimento do nimero de cervejarias de acordo com cada estado do Brasil
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Fonte: Adaptado de MAPA, 2022.

Pela Figura 8 é possivel notar o grande crescimento do niamero de cervejarias
pelo pais, em especial nos estados de Sdo Paulo e Rio Grande do Sul. Em Séo Paulo,
area de estudo deste trabalho, é observado um crescimento anual de 29,2% de

cervejarias registradas, com grande destaque as microcervejarias.

Ja a Figura 9, adaptada do Anuério da Cerveja 2021 (MAPA, 2021), que fornece
informagBes das cidades brasileiras com 10 ou mais cervejarias registradas, é
contatado que no interior de S&o Paulo temos a presenca somente de Ribeirdo Preto,
Campinas e Sorocaba. Esse fato, aliado com a grande densidade demografica do
estado, confirma que ha espaco para crescimento e surgimento de novas cervejarias
artesanais na regido. E um mercado com grande potencial de expansio,

principalmente em regides interiores e mais desenvolvidas, como Araraquara.
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Figura 9 - Municipios com maior nimero de cervejarias

[wunicigio | Totalde Estabelacimentos

Séo Paulo / SP |51
Porto Alegre / RS 43
Curitiba / PR [25
Mowva Lima / MG 22
Caxias do Sul / RS [19
Brasilia / DF 17
Sorocaba / SP [ 17
Rio de Janeiro / RJ 17
Juizde Fora | MG [16
Blumenau / SC 15
Belo Horizonte / MG |15
Nova Friburgo / RJ 14
Ribeirdo Preto / SP [13
Fortaleza / CE 12
Joirwille / SC [12
Petropolis / RJ 12
Uberandia / MG [12
Campinas / 5P 10
vila Velha / ES [10

Fonte: Adaptado de MAPA, 2022.

Segundo o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (2021),
publicado no Anuario da Cerveja 2021, o Brasil possui uma cervejaria registrada para
cada 137.713 habitantes. Este dado revela o grande espaco e a grande oportunidade
gue as cervejarias artesanais podem conquistar e atrair novos consumidores.

No ano de 2021, a cidade de Araragquara contava com 3 cervejarias artesanais,
gue produzem e comercializam suas cervejas na regido, de acordo com a matéria
publicada no jornal A Cidade On Araraquara (2021). Existem outras cervejarias na
cidade, mas que de fato produzem a prépria cerveja sdo em menores numeros. E de
acordo com a prévia do Censo 2022, realizado pelo IBGE, a cidade conta com 250.304
habitantes. Esses numeros refletem um grande mercado consumidor e grande
potencial de crescimento, principalmente em regides estratégicas.

De acordo com a Revista Pesquisa Fapesp, sdo fabricados anualmente 13,8
bilhdes de litros de cerveja no Brasil e que do ano de 2007 a 2017, o seguimento de
cervejas artesanais teve um crescimento em torno de 20% ao ano. Estes dados nos
mostram o grande potencial de crescimento do seguimento deste presente trabalho e
gue com pesquisas, desenvolvimento de novas tecnologias e iniciativas inovadoras

se torna um mercado cada vez mais promissor.
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Publicado na coletiva de imprensa do ex-governador de Sdo Paulo, Jodo Déria
(2021), e reproduzida pelo canal de noticias Moneytimes (2021), no final do ano de
2021, uma grande cervejaria espanhola anunciou os planos para realizar a
implementacdo de uma unidade na cidade de Araraquara. Com investimentos em
torno de R$ 2 bilhdes, a empresa desenvolve o mercado e auxilia na criagdo de um
dos maiores polos de producéo cervejeira no Brasil. Este € um dos fatos que auxiliam
no sucesso da implementacdo de uma cervejaria artesanal na regido, pois colabora
para o desenvolvimento deste seguimento no interior do estado de Sao Paulo.

Outro desafio para as cervejarias artesanais que pode ser destacado é em
relacdo aos maiores custos de producédo quando comparado as grandes cervejarias.
Por conta de grande parte dos insumos ainda serem importados de paises da Europa,
como o lupulo, por exemplo, é notavel que as producbes em escalas menores
possuem um custo de produgdo mais elevados. Com o passar dos anos e
desenvolvimento de novas tecnologias de plantio viu-se um crescimento consideravel
no cultivo de lipulo em terras brasileiras, de acordo os dados apresentados na revisao
tedrica. Assim, espera-se que cada vez mais a producdo de insumos no Brasil se
desenvolva e auxilie na reducdo de custos para a producdo de uma cerveja
inteiramente nacional se torne vidvel e com precos acessiveis.

Ja em relacédo as legislacdes, que também pode ser tratado como um desafio
para as cervejarias artesanais, pois de acordo com o Sebrae (2015), até 2016 as
microcervejarias eram taxadas como as grandes do ramo, dificultando ainda mais o
crescimento deste seguimento. Esses fatores afetam diretamente os custos de uma
cerveja artesanal, que acaba possuindo um valor agregado relativamente alto

segmentando ainda mais os apreciadores.
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6 SUGESTOES PARA CONTINUIDADE DO TRABALHO

A continuidade no estudo pode avancar na coleta de dados do referencial
tedrico, aumentando as informacdes técnicas sobre a producao de cerveja artesanal
e propondo um modelo de receita cervejeira utilizando insumos e aditivos
provenientes da regido de Araraquara, interior de Sado Paulo. Este modelo também
abre espaco para confirmar as informacdes descritas neste presente trabalho por meio

de testes em escala laboratorial e testes de qualidade no produto final.

Uma continuidade no trabalho também seria possivel analisando os testes de
gualidade que fazem parte de uma cervejaria artesanal para garantir qualidade a
cerveja e aos consumidores. Entre os testes que podem ser analisados estéao o teste
de iodo logo na etapa de mosturacao, para garantir que ocorreu a conversdo do amido
do malte em acucares menores como glicose, maltose e maltotrioses, através da
ativacdo das enzimas produzidas na malteacdo. Este teste se baseia na reagcao do
iodo com amilose e amilopectina formando complexos que mudam de cor indicando
se h4d amido no mosto cervejeiro podendo corrigir eventuais problemas de producéo

logo no inicio.

Partindo para informagdes de projetos, uma possivel continuidade nos estudos
seria a realizacdo de dimensionamento dos equipamentos para uma cervejaria
artesanal considerando as informacdes descritas na presente analise de viabilidade.
Além da possibilidade de estudar novas matérias primas com o objetivo de tornar o

processo mais eficiente.
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7 CONCLUSAO

O presente trabalho teve como objetivo realizar uma revisdo bibliografica a
respeito da producéo de cerveja artesanal e realizar uma analise de mercado visando
a implementacao de uma cervejaria artesanal na cidade de Araraquara, no interior de
Séao Paulo. Se trata de um segmento muito promissor que vem recebendo grandes
investimentos e com inimeras possibilidades de crescimento tornando extremamente
viavel a implementacdo de uma cervejaria artesanal na regido, ja que a cidade tem
um potencial de se tornar o maior polo cervejeiro do pais e tem o potencial de capacitar

aspirantes a mestres cervejeiros.

E importante destacar o papel do engenheiro quimico no segmento de
cervejarias, tanto nos processos produtivos quanto em desenvolvimento de projetos e
estudos relacionados ao tema. As disciplinas que compdem a grade curricular
garantem a base para analisar as principais caracteristicas dos processos e etapas
gue fazem parte de uma producao cervejeira e garantindo uma producédo segura e
eficiente.

Diante dos conceitos abordados nos referenciais teéricos apresentados e com
0 estudo de mercado e analise de novas possibilidades é possivel notar um futuro
promissor para o segmento de cervejaria artesanal na cidade de Araraquara. Com
esses dados conclui-se que os objetivos propostos foram atingidos, ja que foi iniciado
um trabalho na area de tecnologia cervejeira com foco no embasamento teorico, na
andlise de mercado e viabilidade de implementacdo de uma unidade de cervejaria

artesanal.

Além disso, os objetivos especificos foram atingidos ao analisar e destacar as
principais etapas da producéo de cerveja e suas implicacfes na qualidade do produto
final. Quando se trata de um segmento de cervejarias artesanais, € sempre permitido
inovar e criar cervejas com aromas e sabores marcantes, seguindo com cuidado as

etapas descritas.
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